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บทคัดยอ 

การศึกษาปจจัยท่ีมีผลตออายุการเก็บรักษา และการตรวจสอบคุณภาพของสับปะรดพันธุภู
แลพรอมบริโภค โดยการนําสับปะรดอายุเก็บเกี่ยวทางการคามาลางสะอาดกอนตัดแตง 3 แบบ 
ไดแก เปนแวน  เปนแทงยาว  และทรงสามเหล่ียม และบรรจุในถาดโฟมหุมดวยแผนพลาสติกใส 2 
แบบ คือ ฟลมโพลิไวนิลคลอไรด และลิเนียโลเดนซิตี้โพลีเอทธิลีน  และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 
10  และ 25  องศาเซลเซียส  ทําการตรวจสอบเปล่ียนแปลงสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี การปนเปอน
ของจุลินทรีย  และดานประสาทสัมผัส พบวาในทุกรูปแบบการตัดแตง การบรรจุภัณฑ  และ
อุณหภูมิ คา L* คา b* และ คาความแนนเนื้อมีแนวโนมลดลง คารอยละการสูญเสียน้ําเพิ่มข้ึน โดยท่ี
อุณหภูมิ  25  องศาเซลเซียส   มีคารอยละการสูญเสียน้ําสูงสุด ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดใน
น้ํา   ปริมาณแคโรทีนอยด  และแอนโทไซยานินมีคาแปรผันไมคงท่ี     ปริมาณกรดท่ีไตเตรตได คา
พีเอช  และปริมาณวิตามินซีมีคาลดลง การตรวจสอบการเจริญของจุลินทรียพบวารูปแบบทรง
สามเหล่ียม มีจํานวนของจุลินทรียท้ังหมด (Total microbial count)  และปริมาณจุลินทรีย E. coli 
มากกวารูปแบบอ่ืน    คาการยอมรับของผูบริโภคในทุกรูปแบบการตัดแตง การบรรจุภัณฑ  และทุก
อุณหภูมิมีคาลดลงตามอายุการเก็บรักษา สับปะรดภูแลตัดแตงพรอมบริโภครูปแบบแทงยาว   บรรจุ
ดวยฟลมโพลิไวนิลคลอไรด ท่ีอุณหภูมิ   10  องศาเซลเซียส   สามารถเก็บรักษาไดนาน 8 วัน และมี
คาการยอมรับมากท่ีสุด 

  

 


